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บทคัดยอ 

การศึกษาปจจัยท่ีมีผลตออายุการเก็บรักษา และการตรวจสอบคุณภาพของสับปะรดพันธุภู
แลพรอมบริโภค โดยการนําสับปะรดอายุเก็บเกี่ยวทางการคามาลางสะอาดกอนตัดแตง 3 แบบ 
ไดแก เปนแวน  เปนแทงยาว  และทรงสามเหล่ียม และบรรจุในถาดโฟมหุมดวยแผนพลาสติกใส 2 
แบบ คือ ฟลมโพลิไวนิลคลอไรด และลิเนียโลเดนซิตี้โพลีเอทธิลีน  และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 
10  และ 25  องศาเซลเซียส  ทําการตรวจสอบเปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี การปนเปอน
ของจุลินทรีย  และดานประสาทสัมผัส พบวาในทุกรูปแบบการตัดแตง การบรรจุภัณฑ  และ
อุณหภูมิ คา L* คา b* และ คาความแนนเนื้อมีแนวโนมลดลง คารอยละการสูญเสียน้ําเพิ่มข้ึน โดยท่ี
อุณหภูมิ  25  องศาเซลเซียส   มีคารอยละการสูญเสียน้ําสูงสุด ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดใน
น้ํา   ปริมาณแคโรทีนอยด  และแอนโทไซยานินมีคาแปรผันไมคงท่ี     ปริมาณกรดท่ีไตเตรตได คา
พีเอช  และปริมาณวิตามินซีมีคาลดลง การตรวจสอบการเจริญของจุลินทรียพบวารูปแบบทรง
สามเหล่ียม มีจํานวนของจุลินทรียท้ังหมด (Total microbial count)  และปริมาณจุลินทรีย E. coli 
มากกวารูปแบบอ่ืน    คาการยอมรับของผูบริโภคในทุกรูปแบบการตัดแตง การบรรจุภัณฑ  และทุก
อุณหภูมิมีคาลดลงตามอายุการเก็บรักษา สับปะรดภูแลตัดแตงพรอมบริโภครูปแบบแทงยาว   บรรจุ
ดวยฟลมโพลิไวนิลคลอไรด ท่ีอุณหภูมิ   10  องศาเซลเซียส   สามารถเก็บรักษาไดนาน 8 วัน และมี
คาการยอมรับมากท่ีสุด 

  

 


